



III. METODE PENELITIAN 
3.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan  
 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas 
Pertanian dan Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang yang dilaksanakan 
selama 1 bulan yaitu pada tanggal 27 Februari 2021 hingga Maret 2021. 
3.2 Bahan dan Alat 
3.2.1 Bahan Penelitian 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari 2 bahan untuk bakpia 
dan bahan analisis yaitu jantung pisang kepok yang akan dijadikan tepung diperoleh 
dari pasar tradisional dan ubi jalar ungu diperoleh dari petani ubi jalar. Sedangkan 
bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan meliputi tepung terigu protein 
tinggi, tepung terigu protein sedang, tepung jantung pisang, ubi jalar ungu, gula 
pasir, minyak goreng, air, garam, santan, margarin, dan daun pandan (Ulfani, 2016).  
 Adapun bahan-bahan yang digunakan untuk analisa diperoleh dari 
Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Malang yaitu H₂SO₄ 
1,25%, NaOH 3,25%, etanol, aquades, petroleum benzene, BSA (Bovine Serum 
Albumin), pereaksi Biuiret.   
3.2.2 Peralatan Penelitian   
 Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari alat pembuatan 
tepung dan bakpia basah antara lain cabinet dryer, ayakan 80 mesh, pisau, baskom, 
timbangan digital (Lion Star), blender (Cosmos CB-802), loyang, sendok, spatula, 
wajan, plastic wrap, nampan, kain lap, dan oven (Sharp Libre). Alat untuk analisis 
yaitu timbangan analitik, aluminium foil, desikator, botol vial, spatula, tanur, 
seperangkat alat destilasi, labu kjeldahl, lemari asam, gelas ukur, labu ukur, 
erlenmeyer, pipet, seperangkat alat titrasi, beaker glass, corong, kertas label, labu 
lemak, seperangkat alat soxhlet, dan kertas saring, texture analyzer (SHIMADZU 
EZSX). 
3.3 Rancangan Percobaan  
 Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu proporsi tepung jantung pisang 
dan ubi jalar ungu yang terdiri atas 4 campuran tepung bunga jantung pisang dan 




sehingga diperoleh 24 unit percobaan. Perlakuan perbedaan proporsi tepung 
jantung pisang dan ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 5.  
Tabel 5. Perlakuan Perbedaan Proporsi Tepung Jantung Pisang dan Ubi Jalar Ungu 
Pada Pembuatan Isian Bakpia Basah 
Perlakuan Ubi Jalar Ungu Tepung Jantung Pisang 
P0 100% 0% 
P1 75% 25% 
P2 50% 50% 
P3 25% 75% 
3.4 Tahap Penelitian 
3.4.1 Persiapan Bahan 
 Menyiapkan bahan-bahan utama dalam pembuatan isian bakpia, yaitu 
jantung pisang kepok yang masih segar, tidak cacat, tidak busuk, dan tidak tergores 
atau teriris serta ubi jalar ungu varietas Antin 2 dengan umur panen 4 - 4,5 bulan. 
Adapun bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan bakpia pada penelitian 
kali ini antara lain  tepung terigu protein tinggi, tepung terigu protein sedang, gula 
pasir, minyak goreng, air, garam, santan, margarin, dan daun pandan.  
3.4.2 Pembuatan Tepung Jantung Pisang 
 Pembuatan Tepung jantung pisang mengacu pada Triastuti dkk (2018) dan 
Siahaan (2018) dengan sedikit modifikasi. Jantung pisang kepok (bagian bunga) 
yang sudah disiapkan dikupas dan dicuci bersih. Kemudian direbus pada air 
mendidih selama 15 menit. Selanjutnya dikeringkan pada suhu 50°C selama 20 jam. 
Kemudian dilakukan penggilingan dan pengayakan dengan menggunakan ayakan 
80 mesh. Adapun diagram alir pembuatan tepung jantung pisang dapat dilihat pada 
Gambar 4.  
3.4.3 Persiapan Ubi Jalar ungu  
 Salah satu isian dari bakpia basah adalah ubi jalar ungu yang sudah dicuci 
dan dikukus selama 15 menit. Selanjutnya dikupas kulitnya, lalu dihaluskan secara 
manual menggunakan garpu sampai benar - benar halus. Adapun diagram alir dari 





















Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jantung Pisang 













Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Ubi Jalar Ungu Kukus 
Sumber: Resepkoki.id 
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3.4.4 Pembuatan Bakpia Basah 
 Proses pembuatan bakpia dibagi menjadi 2 yaitu isian dan kulit bakpia. 
Berikut adalah tahapan pembuatan isian bakpia. 
1. Isian bakpia 
 Tahap pertama mencampurkan ubi jalar ungu dan tepung jantung 
pisang kepok. Selanjutnya disangrai dengan api sedang, serta ditambahkan 
gula, garam, santan, dan daun pandan. Lalu dimasak hingga tekstur padat 
dan dapat di bentuk atau kandungan airnya sudah berkurang. Setelah itu 













Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Isian Bakpia  
Sumber: Ulfani (2016) 
2. Kulit bakpia 
 Untuk pembuatan kulit bakpia dilakukan tahap pertama yaitu 
membagi bahan kulit menjadi 2 yaitu bahan kulit A (tepung terigu protein 
sedang, tepung terigu protein tinggi, garam, air, gula, minyak) dan bahan 
kulit B (tepung protein sedang, minyak, margarin). Selanjutnya 
mencampurkan semua bahan kulit A dan diuleni hingga kalis. Lalu dibagi 
menjadi beberapa bagian yang rata dan dipipihkan. Untuk bahan kulit B 
dengan cara yang sama. yaitu dicampurkan dan diuleni hingga kalis. Lalu 
bagi menjadi beberapa bagian dan pipihkan.  
Isian: Ubi jalar ungu dan tepung 












3. Bakpia basah 
 Pada pembuatan bakpia basah adonan kulit B diletakkan di atas 
adonan kulit A, lalu dilipat seperti amplop dan selanjutnya dibulatkan. 
Setelah itu adonan yang sudah dibulatkan direndam dalam minyak selama 
15 menit. Setelah direndam, adonan dipipihkan kembali untuk diberi isian. 
Lalu dibentuk bulat pipih dan diletakkan diatas loyang. Selanjutnya 
dipanggang dalam oven pada suhu 180°C selama 15 menit. Setelah 15 
menit, bakpia dibalik lalu dipanggang kembali pada suhu dan waktu yang 
sama. Pembuatan formulasi bakpia mengacu pada Ulfani (2016) dengan 
sedikit modifikasi ditunjukkan pada Tabel 6 dan diagram alir proses 
pembuatan bakpia dapat dilihat pada Gambar 7. 
    Tabel 6. Formulasi Bakpia Untuk Setiap Percobaan 
Bahan 
Formula 
P0 P1 P2 P3 
Isian 
Bakpia 
Ubi jalar ungu  120 g 90 g 60 g 30 g 
Tepung 
jantung pisang 
0 g 30 g 60 g 90 g 
Santan 20 ml 20 ml 20 ml 20 ml 
Gula 70 g 70 g 70 g 70 g 
Garam 1 g 1 g 1 g 1 g 






125 g 125 g 125 g 125 g 
Tepung terigu 
protein tinggi 
65 g 65 g 65 g 65 g 
Garam 2 g 2 g 2 g 2 g 
Air 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml 
Gula 30 g 30 g 30 g 30 g 






65 g 65 g 65 g 65 g 
Minyak 25 ml  25 ml 25 ml 25 ml 







































Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Bakpia 
Sumber: Ulfani (2016) 
 
Kulit A: Tepung terigu 
(protein tinggi & sedang), 





Kulit B: Tepung terigu 






Penumpukan adonan kulit B dan kulit A 
Pelipatan adonan menyerupai amplop 
Pembentukan adonan menjadi bulat 
Perendaman dalam minyak goreng (t=15 menit) 
Pemipihan adonan 
Pemberian isian 
Pembentukan adonan menjadi bulat pipih 
Pemanggangan (T= 180 C, t= 30 menit) 
Bakpia dengan isian 
bunga jantung pisang 
kepok dan ubi jalar ungu 












3.5 Parameter Penelitian 
Produk bakpia yang dihasilkan dianalisis bagian keseluruhan pada bakpia 
dengan beberapa parameter meliputi analisis kadar serat kasar, kadar protein, kadar 
air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, tekstur, serta uji organoleptik.  
3.5.1 Persiapan Sampel 
1. Sampel bakpia basah sebanyak 20 gram (50% kulit bakpia : 50% isian 
bakpia) dari tiap perlakuan disiapkan untuk analisis. 
2. Sampel dihaluskan dengan menggunakan blender.  
3. Sampel yang sudah halus dan tercampur rata dimasukkan kedalam wadah 
yang tertutup rapat dan siap untuk dianalisis. 
3.5.2 Analisis Kadar Serat Kasar (AOAC, 2005) 
1. Kertas saring dengan diameter 4,5 cm yang telah dikeringkan disiapkan, 
kemudian dicatat sebagai A gram. 
2. Cawan porselen kering disiapkan dan dioven.  
3. Residu/sisa ekstraksi lemak sebanyak ± 1 gram dimasukkan kedalam 
erlenmeyer, dan dicatat sebagai B gram. 
4. Asam sulfat (H₂SO₄) 1,25 % ditambahkn sebanyak 50 ml dan 2 tetes 
antibuih pada erlenmeyer yang berisi sampel dan dihomogenkan, 
kemudian pasang erlenmeyer pada alat pemanas khusus tepat dibawah 
kondensor. 
5. Mengalirkan air dan menyalakan pemanas listrik tersebut. 
6. Sampel dididihkan selama 30 menit dihitung saat mulai mendidih. 
7. NaOH 3,25 % ditambahkan sebanyak 50 ml kemudian pasang erlenmeyer 
tersebut kembali pada alat pemanas khusus seperti semula. 
8. Setelah pemanasan cukup, mengambil dan menyaring dengan 
menggunakan corong buchner yang telah dipasang kertas saring yang telah 
diketahui beratnya. 
9. Pada penyaringan ini dibilas secara berturut-turut dengan : 
- Asam sulfat 1,25 % 25 ml. 
- Aquades panas 25 ml. 
- Etanol 25 ml. 




10. Kertas saring yang berisi residu dimasukkan ke dalam cawan porselen 
menggunakan pincet. 
11. Cawan porselen dikeringkan didalam oven pada suhu 100 - 105°C hingga 
kertas saring kering. 
12. Cawan porselen didinginkan dalam desikator selama 15 menit lalu 




3.5.3 Analisis Kadar Protein (AOAC, 2005)  
 Uji ini dilakukan untuk menguji adanya ikatan peptide. Larutan pereaksi 
Biuret terdiri atas CuSO₄ dalam NaOH. Protein akan membentuk warna biruviolet.  
1. Larutan sampel 2% disiapkan sebanyak 3 ml  
2. NaOH 10% ditambahkan sebanyak 1 ml dan digojok. 
3. Pereaksi Biuret ditambahkan sebanyak 1 ml. 
4. Sampel kembali digojok dan didiamkan selama 20 menit. Reaksi positif 
apabila menghasilkan warna ungu. 
5. Absorbansi larutan diukur pada panjang gelombang 600 nm. 
6. Prosedur pengukuran absorbansi larutan standar BSA (Bovine Serum 
Albumin) dilakukan dengan cara yang sama pada larutan sampel dengan 
konsentrasi BSA 0-1 mg/ml dari larutan stok BSA 1 mg/ml. 
Tabel 7. Pembuatan Kurva Standar BSA Konsentrasi 0-1 mg/ml 
(Mg/ml) Stok BSA (ml) Aquades (ml) Pereaksi Biuret (ml) 
0,00 0 4 1 
0,25 1 3 1 
0,50 2 2 1 
0,75 3 1 1 
1,00 4 0 1 
 
Kadar Serat Kasar (%) = C – A x 100% 





3.5.4 Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 
1. Cawan porselen yang akan digunakan dikeringkan pada oven dengan suhu 
100- 105°C selama 24 jam. 
2. Cawan porselen didinginkan selama 15 menit kedalam desikator. 
3. Cawan porselen ditimbang dan dicatat sebagai berat cawan kosong (A).  
4. Sampel ditimbang dalam cawan porselen kosong yang telah dikeringkan 
sebanyak 2 gram, kemudian dicatat sebagai berat bahan dalam cawan (B). 
5. Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 6 jam.  
6. Sampel didinginkan dalam desikatorselama 15 menit. 
7. Sampel kembali ditimbang sebagai bobot akhir sampel (C). 




 A = Berat cawan porselen kosong (gram) 
 B = Berat cawan porselen + sampel (gram) sebelum dioven 
 C = Berat cawan porselen + sampel (gram) setelah dioven 
3.5.5 Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005) 
1. Sampel ditimbang dalam cawan porselen yang telah diketahui beratnya 
sebanyak 2 gram. 
2. Cawan dimasukkan dalam oven pada suhu 100 - 105°C selama 24 jam.  
3. Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 100 - 105°Cselama 6 jam. 
4. Sampel dipijarkan dalam cawan porselen pada muffle selama 5 jam hingga 
diperoleh abu berwarna putih. 
5. Cawan porselen yang berisi abu dimasukkan kedalam desikator hingga 
dingin. Kemudian ditimbang hingga beratnya konstan. 





  Kadar Air (%) = B – C x 100% 
                             B – A       
 
       Kadar Abu (%) = B – C x 100% 





 A = Berat contoh sebelum diabukan (gram)  
 B = Berat contoh ditambah cawan sesudah diabukan (gram) 
 C = Berat cawan kosong (gram) 
3.5.6 Analisis Kadar Lemak (AOAC, 2005) 
 Sebanyak 1 g sampel dihaluskan, kemudian dibungkus menggunakan kertas 
saring dan diikat dengan benang, lalu dimasukkan kedalam tabung ekstraksi 
soxhlet. Pelarut benzene kemudian dimasukkan dalam labu lemak yang telah 
diketahui beratnya dan dipasang tabung ekstraksi pada alat distilasi soxhlet hingga 
lemak dan pelarutnya turun ke labu lemak, kemudian air pendingin dialirkan dan 
alat dinyalakan. Ekstraksi lemak dilakukan selama 4-5 jam. Setelah itu, pelarut dan 
lemak dipisahkan, kemudian cawan yang berisi lemak dikeringkan pada oven 
dengan suhu 100 - 105℃ hingga pelarut menguap seluruhnya dan kadar lemak 




3.5.7 Analisis Kadar Karbohidrat by Difference (AOAC, 2005) 
 Analisis kadar karbohidrat menggunakan metode by difference, yaitu 
dengan cara mengurangi 100% dengan nilai dari hasil uji proksimat (kadar air, 
kadar abu, kadar protein, kadar lemak). Adapun rumus yang digunakan adalah 
sebagai berikut : 
 
 
3.5.8 Tekstur (Choy, 2010) 
 Texture analyzer yang sudah dihubungkan dengan komputer dinyalakan dan 
diatur Test type: Compression, Trigger point: 50 g, Target value: 2mm, No. cycles: 
1, Test speed: 1mm/s, Probe type: TA 18, Hold time: 0 s , Recovery time: 0 s. sampel 
isian bakpia diletakkan dibawah aksesoris penekan (penjepit sampel). Kursor 
diletakkan padatanda [0] dan ON sehingga alat akan berjalan dan probe akan 
bergerak menyentuh sampel secara otomatis akan mencatata gaya (N) dan jarak 
 
Kadar Lemak (%) = Berat akhir (g) – Berat labu lemak kosong (g) x 100% 
                                            Berat awal sampel (g) 




yang ditempuh oleh tekanan. Menekan tombol [Press] untuk penekan atau tombol 
untuk tarikan yang adapada alat. Setelah selesai tekan tombol untuk berhenti dan 
menyimpan data. Hasil pengukuran berupa grafik dapat langsung dicatat atau 
diprint.     
3.5.9 Uji Organoleptik (Vindras dan Sinoir, 2008) 
 Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui daya terima produk bakpia 
oleh konsumen melalui beberapa parameter. Uji yang dilakukan berupa uji 
deskriptif untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk dan 
untuk memperoleh perbedaan karakteristik sensori pada produk. Uji organoleptik 
ini melibatkan panelis tidak terlatih dengan jumlah minimal 25 orang. Pengujian 
dilakukan terhadap 4 jenis produk bakpia dengan perbedaan proporsi isian bakpia 
berupa ubi jalar ungu dan tepung jantung pisang kepok. Uji deskriptif dilakukan 
untuk mengetahui karakteristik sensori produk oleh panelis terhadap parameter 
kenampakan, warna, tekstur, aroma dan rasa. Pada metode ini para panelis akan 
memberikan nilai terhadap produk pada masing-masing parameter. Skala yang 
digunakan adalah 1 – 9, misalnya pada parameter warna dengan skala 1 (amat 
sangat gelap) dan skala 9 (amat sangat terang). Semakin tinggi nilai uji deskriptif 
yang diberikan maka semakin tinggi juga tingkat penerimaan panelis. Masing-
masing sampel diberikan kode yang berbeda, untuk menghindari pembandingan 
antar sampel. Form uji organoleptik dapat dilihat pada Lampiran 1. 
3.6 Analisis Data  
 Pengolahan data pada penelitian ini menggunakan analisis ragam 
(ANOVA) pada α = 5% untuk mengetahui apakah perlakuan memberikan pengaruh 
nyata atau tidak terhadap mutu bakpia. Apabila terjadi pengaruh nyata maka data 
yang diperoleh akan dilanjutkan dengan uji pembeda menggunakan uji DMRT 
(Duncan’s Multiplerange Test).  
